GAZZETTA UFFICIALE N° 143 DEL 22 GIUGNO 2005
MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE E FORESTALI

DECRETO 13 giugno 2005
Modi ficazione al disciplinare di produzione dei vini a denon nazi one
di origine controllata «Reggi ano».
I L DI RETTORE GENERALE
per la qualita' dei prodotti agroalinentari
e la tutela del consumatore

Vista la |egge 10 febbraio 1992, n. 164, recante nuova disciplina

del l e denom nazioni di origine dei vini

Visti i decreti di attuazione, finora emanati, della predetta
| egge;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 20 aprile 1994, n
348, con il quale e' stato emanato il regol anento recante disciplina

del procedinmento di riconoscinmento delle denoninazioni di origine de
Vi ni

Vi sta la legge 27 marzo 2001, n. 122, recante disposizion
nodi ficative ed integrative alla normativa che disciplina il settore
agricolo e forestale;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 22 luglio 1971,
con il quale e stata riconosciuta |a denoni nazione di origine
controllata dei vini «Reggiano» ed e stato approvato il relativo

di sciplinare di produzione e successive nodifiche;

Vista la domanda presentata dal Consorzio per la tutela e la
val orizzazione dei vini «Reggiano» e «Colli di Scandiano e di
Canossa» di Reggio Emilia in data 24 aprile 2003, intesa ad ottenere
la nodificazione del disciplinare di produzione della denom nazi one
di origine controllata dei vini «Reggi ano»;

Visto sulla sopracitata richiesta di nmodifica il parere favorevole
della Regione Enmlia Romagna, trasnesso in data 1° settenbre 2003;
Visto il parere del Comtato nazionale per l|la tutela e la

val ori zzazione delle denonminazioni di origine e delle indicazion
geografiche tipiche dei vini relativo alla richiesta di nodificazione
del disciplinare di produzione della denonm nazione di origine
controllata dei vini «Reggiano», pubblicato nella Gazzetta Ufficiale
- serie generale - n. 56 del 9 marzo 2005;

Considerato che non sono pervenute, nei termini e nei nodi

previsti, istanze o controdeduzioni da parte degli interessati
avverso il parere e la proposta di disciplinare sopra citati;
Ritenuto pertanto necessario doversi procedere alla nodificazione
del disciplinare di produzione della denom nazione di origine
controllata dei vini «Reggi ano»;
Decr et a:
Art. 1.
1. Il disciplinare di produzione dei vini a denom nazione di

origine controllata «Reggi ano», approvato con decreto del Presidente
dell a Repubblica 22 luglio 1971 e successive nodifiche, e sostituito
per intero dal testo annesso al presente decreto le cui nisure
entrano in vigore a decorrere dalla vendenm a 2005.

Art. 2.

1. | produttori e gli aventi diritto che intendono porre in
comer ci o, a partire gi a' dalla vendemria 2005, i wvini a
denom nazione di origine controllata «Reggiano», provenienti da
vigneti non ancora iscritti all'Al bo dei vigneti attual nente operante

presso i conpetenti organi territoriali, ma aventi base anpel ografica
conforme all'annesso disciplinare di produzione, sono tenuti ad
effettuare Il e denunce dei rispettivi terreni vitati ai fin

dell"iscrizione dei nedesini all'elenco delle vigne «Reggi ano», entro

sessanta giorni dalla data di pubblicazione del presente decreto.



2. | vigneti denunciati ai sensi del precedente comm, solo per

| " annat a 2005, potranno essere iscritti a titolo provvisorio
nell'elenco sopra citato, se a giudizio degli organi tecnici della
Regi one Em | i a- Romagna, |l e denunce risultino sufficientenente
attendibili, nel caso in cui gli Enti prima citati non abbiano potuto

effettuare, per dichiarata inpossibilita tecnica, gli accertanenti
di idoneita' previsti dalla normativa vigente.

Art. 3.

1. Chiunque produce, pone in vendita o cormunque distribuisce per il
consunb vini con |a denom nazione di origine controllata «Reggi ano»,
e' tenuto, a nornmm di |egge, all'osservanza delle condizioni e de
requisiti stabiliti nell'annesso disciplinare di produzione.

Il presente decreto sara' pubblicato nella Gazzetta U ficiale della
Repubblica italiana.

Roma, 13 giugnho 2005
Il direttore generale: Abate

Al | egat o

Di sciplinare di produzione dei vini a
denom nazi one di origine controll ata «Reggi ano»
Art. 1.

La denonmi nazione di origine controllata «Reggi ano» e' riservata
ai vini e ai nosti parzialmente fernmentati che rispondono alle
condi zioni ed ai requisiti del presente disciplinare di produzione
per le seguenti tipologie:

«Reggi ano» Lanbrusco (anche frizzante);

«Reggi ano» Lanbrusco Sal ami no (anche frizzante);

«Reggi ano» Rosso (anche frizzante);

«Reggi ano» bi anco spumant e;

«Reggi ano» Lanbrusco novell o (anche frizzante);

«Reggi ano» Rosso novel | o.

Art. 2.

La denom nazione di origine controllata «Reggi ano», seguita da
una delle specificazioni di cui appresso, e riservata ai vini e a
nosti parzial nente fernentati ottenuti da uve provenienti dai vigneti
aventi in anbito aziendale | a seguente conposi zi one anpel ografi ca:

«Reggi ano» Lanbrusco:

Lambrusco Marani, Lanbrusco Salam no, Lanmbrusco Montericco,
Lanbrusco Maestri, Lanbrusco di Sorbara, Lanbrusco G asparossa,
Lanbrusco Vi adanese, Lanbrusco Aiva, congi unt anent e o]
di sgiuntamente, in msura non inferiore all'85%

per il conplessivo rimnente possono concorrere, da sole o
congiuntanmente, le wuve provenienti dai vitigni Ancellotta, Ml bo
Gentile e Lanbrusco a foglia frastagli ata.

«Reggi ano» Lanbrusco novell o:

Lambrusco Marani, Lanbrusco Salam no, Lanmbrusco Montericco,
Lanbrusco Maestri, Lanbrusco di Sorbara, Lanbrusco G asparossa,
Lanbrusco Vi adanese, Lanbrusco Aiva, congi unt anent e o]
di sgiuntamente, in msura non inferiore all'85%

per il conplessivo rimnente possono concorrere, da sole o
congi untanente, |e uve provenienti dai vitigni Ancellotta, Ml bo
Gentile e Lanbrusco a foglia frastagliata.

«Reggi ano» Lanbrusco Sal am no

Lambrusco Salamino in misura non inferiore all'85%

per il conplessivo rimnente possono concorrere, da sole o
congiuntanmente, le uve provenienti dai vitigni Ancellotta, Lanbrusco
Mar ani, Lanbrusco di Sorbara e Mal bo Gentile.

«Reggi ano» Rosso:

Ancel l otta dal 50% al 60%



per il conplessivo rinmnente possono concorrere, da sole o

congi untanente, |e uve provenienti dai vitigni Lanmbrusco Sal am no
Lambrusco Marani, Lanbrusco di Sorbara, Malbo Gentile, Lanmbrusco
Maestri, Lanbrusco Gr aspar ossa, Sangi ovese, Mer | ot ,

Caber net Sauvi gnon, Marzemni no, Lanbrusco O iva, Lanbrusco Vi adanese e
Lanbrusco a foglia frastagli ata.
«Reggi ano» Rosso novel |l o:
Ancel l otta dal 50% al 60%

per il conplessivo rimnente possono concorrere, da sole o
congi untanente, |e uve provenienti dai vitigni Lanmbrusco Sal am no
Lambrusco Marani, Lanbrusco di Sorbara, Ml bo Gentile, Lanmbrusco
Maestri, Lanbrusco Gr aspar ossa, Sangi ovese, Mer | ot ,

Caber net Sauvi gnon, Marzem no, Lanbrusco O iva, Lanbrusco Vi adanese e
Lanbrusco a foglia frastagli ata.
«Reggi ano» bi anco spumant e:

Lanmbrusco Mar ani , Lanbrusco Maestri, Lambrusco Sal am no
Lanbrusco Mont eri cco, Lanbrusco di Sorbara e Ml bo Gentile
congi untamente o disgiuntanente per il 100%

Le uve a bacca rossa devono essere vinificate in bianco.
Art. 3.

Le uve destinate alla produzione di vino a denom nazione d
origine controllata «Reggiano» Lanbrusco devono essere prodotte ne
territorio della provincia di Reggio-Emilia con |'esclusione di
quelle zone non idonee alla produzione di un vino che risponda ai
requisiti di cui al presente disciplinare. In particolare Ia zona di
produzi one conprende |'intero territorio dei comuni di: Rolo,
Fabbrico, Canpagnola, Rio Saliceto, Correggio, San Martino in Rio
Bagnolo in Piano, Novellara, Cadelbosco Sopra, Castelnovo Sotto,
Gualtieri, GCuastalla, Reggiolo, Sant'llario d Enza, Reggio Enlia
Cavri ago, Bibbiano, Mntecchio, San Polo d' Enza, Canossa, Quattro
Castella, Vezzano sul Crostolo, Albinea, Scandiano, Casal grande,
Rubi er a, Vi ano, Cast el | arano, Canpegi ne, Povi gli o, Boretto,
Gattatico, Brescello, Carpineti e Baiso.

Le wuve destinate alla produzione del vino a denom nazione d
origine controllata «Reggiano» rosso devono essere prodotte ne
territorio della provincia di Reggio Emlia con esclusione di quelle
zone non idonee alla produzione di un vino che risponda ai requisiti
di cui al presente disciplinare. In particolare la zona di produzi one
conprende |'intero territorio dei conmuni di

Reggio Emlia, Cadel bosco Sopra, Bagnolo in Piano, Novellara,
Canpagnola, Rolo, Rio Saliceto, Fabbrico, Correggio, San Martino in
Ri o, Rubiera, Montecchio, Canpegine, S. Ilario d' Enza, Cualtieri
Guastal |l a, Reggiol o, Cavriago, Bibbiano, Casal grande Al binea, Quattro
Castella e Scandi ano.

Le wuve destinate alla produzione del vino a denom nazione d
origine controllata «Reggiano» Lanbrusco Salam no devono essere
prodotte nel territorio della provincia di Reggio Emlia con
esclusione di quelle zone non idonee alla produzione di un vino che
risponda ai requisiti di cui al presente disciplinare. In particolare
la zona di produzione conprende |'intero territorio dei conuni di
Reggio Emlia, Rubiera, S. Martino in Rio, Correggio, R o Saliceto,
Canpagnol a, Rol o, Fabbrico, Bagnolo in Piano, Guastalla e Novell ara.

Le wuve destinate alla produzione del vino a denom nazione d
origine control |l ata «Reggi ano» bi anco spumante devono essere prodotte
nel territorio della provincia di Reggio Emlia con esclusione di
quelle zone non idonee alla produzione di un vino che risponda ai
requisiti di cui al presente disciplinare. In particolare |la zona di
produzi one conprende |'intero territorio dei conmuni di: Reggio
Emilia, Rubiera, S. Illario d Enza, S. Martino in Rio, Correggio, R0
Sal i ceto, Canpagnola, Rolo, Fabbrico, Bagnolo in Piano, Guastalla,
Novel l ara, Gualtieri, Montecchio, Canpegine.

Art. 4.
Le wuve destinate alla vinificazione devono assicurare ai vini di



Cui all art. 2 del presente disciplinare i seguenti titol
al colonetrici volumci naturali mnim:
«Reggi ano» Lanbrusco 9, 50% vol
«Reggi ano» Lanbrusco novello 9,50% vol
«Reggi ano» Rosso 9, 50% vol
«Reggi ano» Rosso novello 9,50% vol
«Reggi ano» Lanbrusco Sal am no 9, 50% vol
«Reggi ano» Bi anco spumante 9, 50% vol
Tuttavia, nelle annate con condizioni climtiche sfavorevoli la
Regi one Emilia Romagna con proprio provvedi nento potra' stabilire, di
anno in anno, prim della vendemm a, un titolo alcolonetrico volumn co
mnino naturale delle uve inferiore di mezzo grado a quello stabilito
nel precedente conmma.
Art. 5.
Le condizioni anmbientali e di coltura dei vigneti destinati alla
produzione dei vini «Reggiano» devono essere atte a conferire alle
uve, al nosto ed al vino derivato |le specifiche caratteristiche di

qualita'
Negli inpianti che verranno realizzati dopo |'entrata in vigore
del presente disciplinare, |le forne di allevanento amesse sono

quelle a filare con parete produttiva singola e a filare con parete
produttiva sdoppi at a.

Per i sistemi a filare con parete produttiva singola |a densita
di piantagione, per i nuovi inpianti, non potra' essere inferiore a
1.600 viti per ettaro.

Per i sistemi a filare con parete produttiva sdoppiata |la
densita’ di piantagione, per i nuovi inpianti, non potra' essere
inferiore a 2.000 viti per ettaro.

E' vietata ogni pratica di forzatura. E anmessa |'irrigazione di
SOCcCcorso

Ferme restando |le caratteristiche delle uve, la resa nassinm di

uva per ettaro anmessa per |a produzione dei vini a denoninazione d
origine controllata «Reggi ano» non deve essere superiore ai linmti di
seguito specificati

«Reggi ano» Lanbrusco 18 ton. per Ha

«Reggi ano» Lanbrusco novello 18 ton. per Ha;

«Reggi ano» Rosso 18 ton. per Ha;

«Reggi ano» Rosso novello 18 ton. per Ha;

«Reggi ano» Lanbrusco Sal ami no 18 ton. per Ha;

«Reggi ano» Bi anco spunmante 18 ton. per Ha.

La resa, anche in annate eccezionalmente favorevoli, dovra
essere riportata a detti limti, purche' l|a produzione gl obale de
vigneto non superi di oltre il 20%i limti nedesim . Qualora la resa
di uva per Ha superi il limte stabilito del 20%in piu" |'intera

produzi one non potra rivendicare |a denoninazione di origine
controll at a.

La resa mmssima di vino per la produzione dei vini di cu
all"art. 2 del presente disciplinare di produzi one non deve essere
superiore al 70% per tutti i vini.

Qualora la resa uva - vino superi detto limte, ma non il 75% Ila
parte eccedente non ha diritto alla denom nazione di origine
controllata, oltre il 75% decade il diritto alla denom nazi one di
origine controllata di tutto il prodotto.

Art. 6.

La denom nazi one di origine controllata «Reggiano» bianco
spunmante puo' essere utilizzata per produrre vino spumante ottenuto
con nosti e vini che rispondono alle condizioni ed ai requisiti
stabiliti nel presente di sciplinare e a condizione che la
spumanti zzazi one avvenga a nezzo di fernentazione in autoclave o in
bottiglia in ottenperanza alle vigenti nornme sulla preparazi one degl
spunanti .

Art. 7.
Le oper azi oni di elaborazioni dei nosti e dei vini, di



vinificazione, ivi conpresa la presa di spumm, dell'affinamento in
bottiglia, dell'eventuale invecchiamento in botti di |egno, per le
tipologie previste, e della spumanti zzazi one devono essere effettuate
nell'anbito del territorio della provincia di Reggio Emilia

E' facolta' del Mnistero delle politiche agricole e forestali -

Conmitato nazi onal e per la tutela e la valorizzazione delle
denom nazioni di origine e delle indicazioni geografiche tipiche de
vini, consentire che |le suddette operazioni siano effettuate in

stabilinmenti situati nel territorio delle province di Parnma, Mntova
e Mddena a condizione che |le ditte interessate ne facciano richiesta
e dinostrino di aver effettuato |e dette operazioni da almeno 10 anni
dalla data di entrata in vigore del presente disciplinare e producano
tradi zionalmente i vini in questione wutilizzando nosti o vin
provenienti dalla zona di produzione di cui all'art. 3 del presente
disciplinare vinificate secondo |e pratiche enol ogiche tradizional
leali e costanti in uso nel territorio stesso.

La dolcificazione deve effettuarsi con nosti d'uva, nosti d'uva
concentrati, nosti d'uva parzialnmente fernentati, tutti provenienti
da wuve di vigneti iscritti all'albo atte alla produzione di vini a
d.o.c. «Reggi ano» prodotti nelle zone delimtate dal precedente art.
3 o con npbsto concentrato rettificato. L'arricchinmento, quando

consentito, puo' essere effettuato con |'inpiego di nobsto concentrato
rettificato o, in alternativa, con nbpsto di uve concentrato ottenuto
dall e uve di Vi gneti delle varieta' previste dal presente

disciplinare e iscritte all'albo, o a nmezzo concentrazione a freddo o
altre tecnol ogi e consentite.

Il nosto concentrato rettificato proveniente da uve non destinate
alla produzi one dei Vi ni a d.o.c. «Reggi ano» aggi unti
nell"arricchinento e nel | a dol cificazione dovranno sostituire
un' egual e quantita' di vino d.o.c. «Reggi ano».

La presa di spumm, nell'arco dell'intera annata, deve effettuars
con nosti di uve, npbsti d' uva concentrati, nosti d'uva parzial nente
fermentati, tutti provenienti da uve atte alla produzione dei vini a
d.o.c. «Reggiano» o con npsto concentrato rettificato, anche su
prodotti arricchiti. Nella vinificazione sono ammesse soltanto
pratiche enol ogiche leali e costanti atte a conferire ai vini le loro
peculiari caratteristiche.

Le tipologie «novello» devono essere ottenute con alnmeno il 50%
di vino proveniente dalla nacerazi one carbonica delle uve.
Art. 8.
I vini di cui all'art. 2, all'atto dell'imr ssione al consunp,

devono rispondere alle seguenti caratteristiche:
«Reggi ano» Lanbrusco

colore: rosato piu" o meno intenso; rosso dal rubino al rosso
i ntenso;

odore: gradevole, caratteristico che varia dal fruttato a
floreal e;

sapore: secco, abboccato, ammbile, dolce, fresco, gradevole,
caratteristico;

titolo alcolometrico volunmico totale m nino: 10, 50% vol

titolo alcolometrico volumico effettivo minino: 5,50% vol

acidita' totale mnima: 5,5 g/l;

estratto non riduttore mnino: 18,0 g/l.

«Reggi ano» Lanbrusco frizzante:

spuma: vivace, evanescente;

colore: rosato piu'" o neno intenso

rosso dal rubino al rosso intenso

odore: gradevole, caratteristico che varia dal fruttato a
floreal e;

sapore: secco, abboccato, ammbile, dolce, fresco, gradevole,
caratteristico;

titolo al colonmetrico volunmico totale mnino: 10, 50% vol

titolo alcolonmetrico volunico effettivo mnino: 5,50% vol



acidita' totale minima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mnino: 18,0 g/l.
«Reggi ano» Lanbrusco Sal am no:
colore: rosato o rosso;
odore: gradevole, caratteristico che varia dal fruttato al
floreale;
sapore: secco, abboccato, ammbile, dolce, fresco, gradevole,
caratteristico;
titolo al colonetrico volum co totale mninmp: 10, 50% vol ;
titolo al colonmetrico volum co effettivo mnino: 5,50% vol;
acidita' totale minima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mninmo: 18,0 g/l.
«Reggi ano» Lanbrusco Salamno frizzante:
spuma: vivace, evanescente;
colore: rosato o rosso;
odore: gradevole, caratteristico che varia dal fruttato al
floreale;
sapore: secco, abboccato, amabile, dolce, fresco, gradevole,
caratteristico;
titolo al colometrico volum co totale mninpo: 10,50% vol ;
titolo alcolometrico volum co effettivo mnino: 5,50% vol;
acidita' totale mnima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mnim: 18,0 g/l.
«Reggi ano» Rosso:
col ore: rosso;
odore: caratteristico, fruttato, floreale;
sapore: secco, abboccato, ammbile, dolce, gradevole, pieno;
titolo al colonmetrico volum co totale m ninmp: 10, 50% vol ;
titolo alcolometrico volum co effettivo mnino: 5,50% vol;
acidita' totale mnima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mninm: 20,0 g/l;
e' consentito |'invecchianmento anche in botti di | egno.
«Reggi ano» Rosso frizzante:
sSpuma: vivace, evanescente;
col ore: rosso;
odore: caratteristico, fruttato, floreale;
sapore: secco, abboccato, ammbile, dolce, gradevole, pieno;
titolo al colometrico volum co totale mninpo: 10,50% vol ;
titolo al colometrico volum co effettivo mnino: 5,50% vol;
acidita' totale mnima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mnim: 20,0 g/l.
«Reggi ano» bi anco spumant e:
spunma: fine e persistente;
col ore: bianco con | eggera tendenza al paglierino;
odore: caratteristico, fruttato, floreale;
sapore: sapido, fresco, arnonico, vellutato, norbido;
titolo al colometrico volumco totale mnino: 11, 00% vol;
zuccheri massim secondo normativa CE;
acidita' totale mnima: 6,0 g/l;
estratto non riduttore mnim: 16,0 g/l.
«Reggi ano» Lanbrusco novell o:
col ore: rosso;
odore: vinoso, intenso, fruttato;
sapore: sapido, tranquill o;
titolo al colonmetrico volum co totale mninmp: 11, 00% vol ;
acidita' totale mnima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mnim: 20,0 g/l.
«Reggi ano» Lanbrusco novello frizzante:
spuma: vivace, evanescente;
col ore: rosso;
odore: vinoso, intenso, fruttato;
sapore: sapi do, vivace;
titolo al colonmetrico volum co totale mninmp: 11, 00% vol ;



acidita' totale minima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mnino: 20,0 g/l.
«Reggi ano» Rosso novell o:
colore: rosso
odore: vinoso, intenso, fruttato
sapore: sapido, tranquillo;
titolo alcolometrico volumnmico totale mnino: 11, 00% vol
acidita' totale minima: 5,5 g/l;
estratto non riduttore mnino: 20,0 g/l.
Per le tipologie in cui e amesso |'affinamento in botti di
| egno, puo' rilevarsi sentore di |egno.
E' in facolta' del Mnistero delle politiche agricole e forestal
- Comtato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle
denom nazioni di origine e delle indicazioni geografiche tipiche de
vini, di nodificare, con proprio decreto, i valori dei linmti mnim
riferiti all'estratto non riduttore mninb e all'acidita' totale
nm ni ma.
Art. 9.
Nel | a designazione e presentazione dei vini a denom nazione d
origine controllata «Reggiano» e' vietato |I'uso di qualificazion
diverse da quelle previste dal presente disciplinare di produzione,

ivi conpr esi gli aggetti vi superiore, extra, fine, scelto,
sel ezionato e simlari.

E' consentito ['uso di indicazioni che facciano riferinento a
nomi , ragi oni sociali, marchi privati non aventi significato
| audativo e non idonei a trarre in inganno |"'acquirente.

Le i ndi cazioni tendenti a specificare |"attivita' agricola
dell"inbottigliatore quali: viticoltore, fattoria, tenuta, podere,
cascina ed altri termni simlari, sono consentite in osservanza
del | e di sposi zioni conunitarie e nazionali in materia.

Art. 10.

I vini a denomnazione di origine controllata «Reggi ano»,
previsti dal presente disciplinare, se confezionati in recipienti di
capacita' fino a 5 litri possono essere imessi al consunp solo in

bottiglie di vetro chiuse con qual siasi chiusura conpreso il tappo a
fungo tradizional mrente usato nella zona, eccetto il tappo a corona.
Le bottiglie di capacita" inferiore a 0,500 litri potranno

utilizzare anche il tappo a corona.



